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Рабочая программа разработана на основе Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного 

приказом Минобрнауки РФ от 09.12.2016г. №1569,  профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. № 610н, 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015г. №597н, профессионального стандарта «Пекарь», утвержденного 

приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

от 01.12.2015г. № 914н, и в соответствии с Положением «О порядке 

разработки и требованиях к содержанию и оформлению рабочих программ 

учебных дисциплин, профессиональных модулей на основе ФГОС в 

Норильском техникуме промышленных технологий и сервиса», 

утвержденным приказом директора.  
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 1 ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

 

1.1 Область применения программы 

  Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную 

группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

 Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
  

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4, 

ПК 2.1-

2.8, 

ПК 3.1-

3.6, 

ПК 4.1-

4.5, 

ПК 5.1-

5.5 

 

      соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к процессам  

приготовления и 

подготовки к реализации 

блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских 

изделий, закусок, 

напитков;  

      определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

     обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

     готовить растворы 

дезинфицирующих и 

моющих средств; 

     проводить 

органолептическую 

     основные понятия и 

термины микробиологии; 

     основные группы 

микроорганизмов, 

микробиология основных 

пищевых продуктов; 

     правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

     классификация моющих 

средств, правила их 

применения, условия и сроки 

хранения; 

     правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации; 

    основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; 

    возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

    методы предотвращения 

порчи сырья и готовой 



5 
 

оценку безопасности  

пищевого сырья и 

продуктов; 

     проводить 

органолептическую 

оценку качества пищевого 

сырья и продуктов;        

рассчитывать 

энергетическую ценность 

блюд;  

      составлять рационы 

питания. 

–   

продукции; 

     роль пищи для организма 

человека;  

     основные процессы обмена 

веществ в организме; 

     суточный расход энергии; 

     состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания;  

     роль питательных и 

минеральных веществ, 

витаминов, микроэлементов и 

воды в структуре питания;        

физико-химические изменения 

пищи в процессе 

пищеварения;  

      усвояемость пищи, 

влияющие на нее факторы; 

понятие рациона питания;  

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах;     нормы и 

принципы рационального 

сбалансированного питания; 

методику составления 

рационов питания;  

     ассортимент и 

характеристики основных 

групп продовольственных 

товаров;  

       общие требования к 

качеству сырья и продуктов;  

        условия хранения, 

упаковки, транспортирования 

и реализации различных видов 

продовольственных товаров. 
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ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 98 часов;  

всего занятий 94 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

98 

Всего часов 94 

в том числе:  

практические занятия 30 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

- реферат «Характеристика микроорганизмов»; 

- презентация «Пищевые отравления»; 

- сообщение «Анализ санитарной книжки работника»;  

- оформление таблицы «Дезинфицирующие растворы». 

 

1 

1 

1 

1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета     
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 
    

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Личная гигиена работника пищевой индустрии 15  

Тема 1.1 

Введение 
Содержание учебного материала. 2  

Общие понятия о микробиологии, санитарии и гигиене. Значение для  индустрии  питания. 2 2 

Практические занятия – не предусмотрены -  

Самостоятельная работа обучающихся  -  

Тема1.2 

Личная гигиена 

работников 

пищевой 

индустрии 

Содержание учебного материала 13  

1 Общие правила личной гигиены на предприятии. Вредные привычки. 2 2 

2     Медосмотры, значение. Профилактика заболеваний, иммунизация населения 2 2 

3 Санитарные требования к спецодежде. Комплектация, значение 2 2 

Практические работы:  6  

1 Анализ  санитарной книжки работника. 1  

2 Изучение «СанПиНов. 3 

3 Изучение гельминтозов. 2 

Самостоятельная работа обучающихся – сообщение "Санитарная книжка работника ПОП" 1  

Раздел 2 Микробиология в пищевом производстве 46  

Тема 2.1 

Основы 

микробиологии 

Содержание учебного материала 32  

1 Классификация микроорганизмов, их характеристика. 3 2 

2 Морфология и физиология клетки. Метаболизм. 2 2 

3 Распространение микроорганизмов в природе, круговорот веществ. 2 2 

4 Микрофлора окружающей среды, производственного сырья. 2 2 

5 Факторы влияния на микроорганизмы 2 2 

6 Понятие о вирулентности и патогенности микроорганизмов 1 2 

7 Пищевые инфекции, профилактика. Острые кишечные инфекции. Иммунитет. 2 2 

8 Пищевые отравления, профилактика. Токсикоинфекции. 2 2 

9 Токсикозы.  2 2 

10 Немикробные отравления 2 2 

11 Микотоксикозы 2 2 

Практические занятия: 8  

1 Зарисовать  «Строение дрожжевой клетки» 2  

2 Таблица « Классификация микроорганизмов» 2 
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3 Таблица «Пищевые отравления»; 2 

4 Таблица «Аутотрофы и гетеротрофы»; 2 

Самостоятельная работа обучающихся:   2  

 Реферат «Характеристика микроорганизмов» 1  

Презентация «Пищевые отравления» 1  

Тема 2.2 

Производственная 

санитария 

Содержание учебного материала 14  

1 Основы гигиены труда и производственной санитарии.  1 2 

2 Устройство предприятия и классификация помещений. 1 2 

3 Дезинфицирующие растворы. 1 2 

4 Санитарные требования к помещениям, оборудованию, инвентарю. 1 2 

5 Санитарные требования к сырью, приемке и размещению на хранение 1 2 

6 Санитарные требования к производственному процессу приготовления пищи 1 2 

7 Санитарные требования к хранению готовой продукции 1 2 

8 Санитарные требования к реализации готовой продукции 1 2 

9 Дезинфекция, дезинсекция, дератизация 1 2 

Практические занятия: 4  

1 «Приготовление моющих и дезинфицирующих р-ров"- таблица 2  

2 «Схема механической кулинарной обработки продуктов"- таблица 2 

Самостоятельная работа – оформление таблицы «Дезинфицирующие растворы». 1  

Раздел 3 Основы физиологии питания 36  

Тема 3.1 Пищевые 

вещества и их 

значение 

Содержание учебного материала 9  

1 Состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов 

питания.  
1 

2 

2 Роль белков в структуре питания 1 2 

3 Роль жиров и углеводов в питании 1 2 

4 Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в питании 1 2 

5 Аппетит и голод, непереносимость пищи 1 2 

6 Функциональные продукты 1 2 

7 Генетически модифицированные продукты, их влияние на организм 1 2 

Практические занятия:  2  

1 Изучение способов обогащения пищевых продуктов 1  

2 Изучение систем питания на основе представления человека разной эпохи 1 

Тема 3.2 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала 4  

1 Общее понятие основного обмена.  

Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 
2 

2 

2 Суточный расход энергии различных групп населения 2 2 
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Практические занятия – не предусмотрены -  

Самостоятельная работа   -  

Тема 3.3 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 11  

1 Роль пищеварительной системы. Строение пищеварительной системы  1 2 

2 Пищеварение во рту и в желудке. 1 2 

3 Пищеварение в тонком и  толстом кишечнике. Всасывание пищевых веществ 1 2 

4 Основные процессы обмена веществ в организме 1 2 

5 Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 1 2 

6 Суточный расход энергии 1 2 

7 Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы 1 2 

Практические занятия: 4  

1 Изучение химического состава продуктов массового потребления 2 

2 Определение путей повышения пищевой и биологической ценности продукции общественного 

питания 

1 

3 Изучение схемы пищеварительной системы 1 

Самостоятельная работа   -  

Тема 3.4 

Основы 

сбалансированного 

питания 

Содержание учебного материала 12  

1 Понятие о рациональном питании. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания 

для различных групп населения. 
1 

2 

2 Понятие режима и рациона питания   1 2 

3 Суточная норма потребности человека в питательных веществах 1 2 

4 Назначение и особенности рационов лечебного и лечебно-профилактического питания. 2 2 

5 Альтернативные представления о питании. Модные диеты 1 2 

Практические занятия: 6  

1 Составление суточного рациона питания при заболеваниях пищеварительного тракта (диеты №№ 

1, 2) 

2  

2 Составление суточного рациона питания при заболеваниях печени и желчевыводящих путей  

(диета № 5) 

2 

3 Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2 

Дифференцированный зачет 

Всего: 

1 

98 
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 Тематический план самостоятельной внеаудиторной работы по учебной дисциплине «Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

Наименование 

разделов и тем 

Вид СВР Цели СВР Содержание работы Объем 

часов 

Форма 

контроля 

Критерии оценок 

1 2 3 4 5 6 7 

Раздел 1 Личная 

гигиена 

работников 

пищевой 

индустрии 

Тема 1.2 Личная 

гигиена 

работника 

пищевого 

производства 

Сообщение «Анализ  

санитарной книжки 

работника» 

 

Углубление и 

расширение 

теоретических 

знаний 

1. Изучить виды 

медицинского 

обследования 

работников ПОП. 

2. Систематизировать 

выводы. 

 

1 

 

Устный опрос 

1. Четкость и 

обоснованность 

изложения ответов. 

2. Полный объем 

выполнения работы 

Раздел 2 
Микробиология в 

пищевом 

производстве 

Тема 2.1 Основы 

микробиологии 

Реферат 

«Характеристика 

микроорганизмов»; 

презентация 

«Пищевые 

отравления»; 

Развитие 

познавательных 

способностей 

обучающихся 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Выполнить задание в 

установленной форме 

 

 

2 

 

Проверка 

выполнения, 

устное 

изложение 

1. Четкость и 

обоснованность 

изложения. 

2. Полный объем 

выполнения работы. 

Тема 2.2 

Производственна

я санитария 

Работа с 

дополнительной 

литературой:  

доклад «Дезинфекция, 

дезинсекция, 

дератизация»; 

оформление таблицы 

«Дезинфицирующие 

растворы». 

 

Развитие 

познавательных 

способностей 

обучающихся, 

углубление и 

расширение 

теоретических 

знаний 

1. Изучить 

рекомендуемые 

источники. 

2. Выполнить задание в 

установленной форме 

 

1 

 

Проверка 

выполнения, 

устное 

изложение 

1. Умение четко 

сформулировать 

проблему. 

2. Полнота и уровень 

изложения 

материала. 
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3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация программы дисциплины осуществляется в учебном 

кабинете основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены. 

Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству 

обучающихся; доска учебная – 1 шт.; шкаф для наглядных пособий – 1 шт.; 

шкаф с полками для дидактических материалов – 1 шт.; экран настенный 

рулонный – 1шт.; мультимедийный проектор - 1 шт.; ноутбук - 1 шт.; стенды 

тематические, плакаты. 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Основные источники: 

  

1. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда 

и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

2. Профессиональный стандарт «Кондитер». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н (зарегистрировано в 

Минюсте России 21.09.2015 № 38940). 

3. Профессиональный стандарт «Пекарь». Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 № 914н (зарегистрировано в 

Минюсте России 25.12.2015 № 40270). 

4. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: Учебник для НПО – М: Академия, 2017.  

5. Мартинчик А.Н. и др. Микробиология, физиология питания, 

санитария: Учебник для СПО. – М: Академия, 2017. /Рец. 435 от 2 июля 

2009г. ФГУ ФИРО 

6. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены: Учебник для СПО – М: Академия, 2017. 
 

 

Дополнительные источники: 

1. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и 

калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, 

Агропромиздат, 2007г.- 275с. 

 

Журналы: 

1.«Микробиология» 

2.«Питание и общество» 

Интернет- ресурсы: 

1. Микробиология www.medikum. nnov.ru www.allbest.ru 

www.smikro.ru 

http://www.allbest.ru/
http://www.smikro.ru/
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2. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования 

к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

5. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим 

доступа: http://www.pitportal.ru/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, опроса, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
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Код ПК, ОК Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения  

1 2 3 

Умения: 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

 ПК 5.1-5.5 

     Соблюдать правила 

личной гигиены и 

санитарные требования при 

приготовлении пищи; 

      Экспертные 

наблюдения в процессе 

образовательной 

деятельности 

     Производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

      Экспертная оценка 

выполнения практического 

занятия 

     Готовить растворы 

дезинфицирующих и 

моющих средств; 

     Экспертная оценка 

выполнения  

практического занятия 

    Выполнять простейшие 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученных 

результатов. 

    Экспертная оценка 

выполнения практической 

работы 

Знания: 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

      Основные группы 

микроорганизмов; 

     Экспертные 

наблюдения в ходе 

образовательной 

деятельности 

      Основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; 

     Экспертная оценка 

результатов тестирования 

по теме, выполнения  

практического занятия 

      Возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в пищевом 

производстве; 

      Экспертная оценка 

защиты реферата 

Санитарно-

технологические требования 

к помещениям, 

оборудованию, инвентарю, 

одежде; 

     Экспертная оценка 

выполнения практического  

занятия, защиты реферата 

     Правила личной гигиены 

работников пищевых 

производств 

     Экспертная  оценка 

выполнения практического 

занятия 

Классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и 

     Оценка выполнения 

самостоятельной работы 
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сроки их хранения; 

     Правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, 

дератизации 

     Экспертная  оценка 

выполнения задания 

Результаты 

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы контроля и 

оценки 

ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 04 Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Экспертная оценка 

выполнения 

самостоятельных работ, 

защита рефератов, 

экспертная оценка сдачи 

выпускного 

квалификационного 

экзамена 

ОК 06 Проявлять гражданско- Экспертное наблюдение за 



16 
 

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 09 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

Экспертное наблюдение за 

деятельностью 

обучающегося в процессе 

освоения образовательной 

программы, отзыв 

руководителя практики 

 

 


